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‘Big Data’ y cambio climatico,
a debate en la Ramon Areces

La fundacién organiza una jornada en la que se pondra de relieve la importancia
de este sector de las TIC para, entre otras cosas, prevenir catastrofes naturales

Ecoaula MADRID.

El cambio climatico nos afecta a to-
dos, de hecho, el Big Data y el estu-
dio del clima van de lamano, ya que
no se puede estudiar realmente el
clima sin disponer de grandes volu-
menes de informacién. La Funda-
ci6on Ramoén Areces ha organizado,
para los préximos 29 de febreroy 1
de marzo, una jornada en su sede en
la que se debatira como los datos
pueden ofrecer respuestas en dife-
rentes campos vinculados al cambio
climatico o, incluso, prevenir catas-
trofes naturales. Entre los temas a
tratar destacan: las predicciones me-
teoroldgicas y los modelos climati-
cos, larelaciéon entre cambio climé-
tico y produccién de alimentos, los
efectos en la economia o la preven-
ci6n de fendmenos y catéstrofes na-
turales (inundaciones, seismos y tsu-
namis, erupciones volcénicas, etc.),
entre otras. El Big Data y las nuevas
herramientas de computacion han

impulsado todo lo relativo ala gene-
racion de modelos climaticos. Mo-
delos que se utilizan para el estudio
de la dindmica del sistema meteoro-
logico y climatico para las proyec-
ciones del clima futuro. El objetivo
de estos proyectos relacionados con
el Big Data frente al cambio clima-
tico, es mejorar la eficacia de los da-
tos recopilados para proporcionar
un andlisis mas exhaustivo.

Jornada de trabajo
La primera sesion tendra un panel
sobre las iniciativas Big Data con-
tra el cambio climatico a manos de
Miguel Luengo, jefe de data scien-
tist UN Global Pulse. Otra de las
mesas de la jornada versara sobre
Big Data para el estudio del cambio
climatico y la calidad del aire, por
Francisco J. Doblas Reyes, director
de Ciencias de la Tierra (Barcelo-
na Supercomputing Center).

En la segunda sesion se contara
con cuatro expertos de diferentes

instituciones para hablar sobre los
escenarios de cambio climatico en
Espafiay Europay el futuro del cli-
ma a partir del andlisis de datos.
Fernando Belda, director de Pro-
duccién e Infraestructuras de Ae-
met; Erik Kjellstrom, de Swedish
Meteorological and Hydrological
Institute; Juan Garcés de Marcilla,
director de Copernicus Services
Department at ECMWTF, y Angel
Loépez Alos, de C3S Climate Data
Store.

La mafana del martes 1 de mar-
zo, lajornada versara sobre La nue-
va economia del clima (Graham Floa-
ter de la London School of Econo-
mics) y los Modelos econométricos
de cambio climdtico (Jestis Gonza-
lo, de la Universidad Carlos III de
Madrid).

Todos aquellos que deseen asis-
tir deberan enviar el formulario de
inscripcién hasta el dia 28 de febre-
ro, accediendo a la web de la fun-
dacién: www.fundacionareces.es.
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Los expertos indican que un buen
cocinero debe entender de ges-
tién econdmica, nuevas técnicas
y visién comercial para consoli-
dar la marca Espafia. En este sen-
tido, en los ultimos afios se han
multiplicado las escuelas y los cur-
sos de cocina.

La importancia de nuestro pais
como destino turistico asi como la
calidad y el prestigio de nuestros
cocineros ha hecho que en poco
mas de cuatro afios, aumenten las
escuelas de formacion que impar-
ten contenidos en este sector.

Los avances cientificos y tecno-
logicos en areas como la fisicoqui-
mica, la biotecnologia y las cien-
cias de la alimentacién y salud han
supuesto una revolucion en las ar-
tes culinarias.

Titulacion oficial

A las universidades de Barcelona
y Politécnica de Catalufia, que ofre-
cen de forma conjunta un Grado
en Ciencias Culinarias y Gastro-
némicas (7.000 euros), se suma
ahora la Universidad de Valencia,
que presume de tener la primera
titulacién oficial a “precios publi-
cos” en alta cocina, investigacion
y gestion.

El grado catalan es impartido
por la Escuela Universitaria de
Hoteleriay Turismo CETT-UBe
incluye formacion especifica en
el Campus de la Alimentacién de
Torribera, en el que los estudios
estan adscritos a la Facultad de
Farmacia; en la Escuela Superior
de Agricultura de Barcelona (Esab),
y en los espacios de la Fundacién
Alicia.

Por su parte, el grado valencia-
no ha arrancado este curso con
una oferta de 50 plazas, cubiertas
en su totalidad y con una larga lis-
ta de espera. Para estudiar Cien-
cias Gastrondmicas, es recomen-
dable tener conocimientos pre-

La universidad publica

Suma

a la formacion en cocina

vios de biologia, de quimica, de fi-
sica y de matematicas. Incluye
asignaturas como Tecnologia de
los Alimentos o Técnicas de Co-
cina; Ciencias de la Salud, habitos
alimenticios; una base social, cul-
tural y del derecho, entre otras.

Los expertos coinciden en que
tradicion, innovacion, disciplina
habilidad y creatividad son las ba-
ses que cualquier chef ha de te-
ner. La figura de un gran cocine-
ro se mezcla con la del artista en
estos tiempos.

En Espafa ya existen universi-
dades que ofertan el grado de gas-
tronomia; la primera de ellas es el
Basque Culinary Center, con la
puesta en marcha del grado en

LA UNIVERSITAT DE
VALENCIA, LA PRIMERA
EN IMPARTIR UN GRADO
DE GASTRONOMIA
A PRECIO PUBLICO

Gastronomia y Artes Culinarias
hace cuatro afios, pero no con pre-
cio publico. Otras instituciones
privadas son Le Cordon Bleu, que
tiene un grado en Gastronomia
Internacional enfocado hacia la
administracién y direccion de em-
presas gastronomicas y hoteleras
y en colaboracion con la Univer-
sidad Francisco de Vitoria (UFV).

La Univerisdad Camilo José Ce-
la (UCJC) cuenta con la Catedra
Ferran Adria de Cultura Gastro-
némicay Ciencias de la Alimen-
tacion y tiene como objetivo esen-
cial acercar el mundo de la gas-
tronomia al &mbito educativo, pro-
moviendo el estudio y la inves-
tigacién. La catedra ha sido el pun-
to de encuentro de profesionales,
investigadores, docentes y apa-
sionados de un sector que ha vi-
vido una enorme transformacién
en los tltimos afios.

Mas de 5.000 universitarios con beca para practicas
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Mas de 5.000 estudiantes de toda
Espafia realizaran practicas en em-
presas durante tres meses para com-
plementar su formacién y favore-
cer su insercion en el mercado la-
boral (remuneradas con 1.800 eu-
ros) gracias al programa de Becas
Santander de Practicas en Pyme.
Esta iniciativa se realiza en colabo-
racion con Crue, Universidades Es-

pafiolas y Cepyme (Confederacion
Espafiola de la Pequefia y Mediana
Empresa).

En esta edicion, la entidad finan-
ciera aporta 9 millones de euros.
Desde hace cinco afios, ha habido
22.500 estudiantes se han benefi-
ciado de estas becas que gestionan
directamente las universidades, en-
cargadas de seleccionar a los can-
didatos y ponerles en contacto con
las empresas. Cabe destacar que el

45 por ciento de los becados de la
ultima edicién prolong6 su estan-
cia en la empresa tras la beca.

El programa tiene una gran aco-
gida entre los universitarios. E1 85
por ciento de ellos considera que
este programa mejora su situacion
laboral de cara al futuro. Ademas,
la gran mayoria asegura que reco-
mendaria esta beca a un amigo o
conocido. También entre las pymes,
de las que un 98 por ciento no du-

daria en recomendarselo a otra em-
presa.

El perfil del estudiante que ha so-
licitado estas becas es muy variado,
alumnos universitarios de grado o
master de diferentes ramas, por
ejemplo, estudios de administra-
cién y direccion de empresas, de-
recho, proteccion al trabajo, tecno-
logias de la informacion y comuni-
cacion, ingenierias y estudios téc-
nicos, entre otras.



